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ABSTRAK 
Minuman ringan adalah minuman yang tidak mengandung alkohol, 
dan makalah ini berisi perencanaan pabrik minuman low calorie ready to 
drink rasa jeruk dalam kemasan cup dengan komposisi alami. Fungsi 
minuman ringan yaitu sebagai minuman untuk melepaskan dahaga. Tren 
konsumsi minuman ringan di Indonesia semakin meningkat dengan ditandai 
pertambahan jumlah penduduk sehingga pengusaha minuman ringan 
berlomba berinovasi dan mengembangkan produk. Pemilihan jeruk dalam 
pembuatan minuman ini karena buah jeruk mempunyai rasa yang dikenal 
oleh masyarakat sebagai sumber vitamin C sehingga menambah keunggulan 
produk ini. Minuman ini dikemas dengan konsep ready to drink. Pemanis 
yang digunakan adalah hasil dari ekstrak daun Stevia rebaudiana Bertoni 
dalam bentuk serbuk yang memiliki non kalori dan aman bagi penderita 
diabetes dan obesitas. 
Pabrik minuman low calorie ready to drink rasa jeruk yang 
direncanakan memiliki kapasitas produk akhir 55.000 L/hari. Proses 
produksi dilakukan selama 8 jam kerja per hari (1 shift) secara kontinyu. 
Tahapan proses pengolahan minuman low calorie ready to drink yang 
dilakukan adalah water treatment, pemasakan, penyaringan, filling and 
sealing dan pengemasan. Pabrik pengolahan minuman ini direncanakan 
berlokasi di Desa Kemiri, Kecamatan Pacet, Kabupaten Mojokerto, Jawa 
Timur dengan luas lahan pabrik 1.190 m2. Badan usaha pabrik adalah 
Perseroan Terbatas (PT) tertutup dengan struktur organisasi garis dan 
jumlah tenaga kerja sebanyak 48 orang.  
 Berdasarkan perhitungan analisa ekonomi, perencanaan pabrik 
minuman low calorie ready to drink ini layak untuk didirikan dan 
dioperasikan karena memiliki titik impas sebesar 44,10 % dengan laju 
pengembalian modal sesudah pajak (ROR) sebesar 19,90 %, dan waktu 
pengembalian modal (POP) sesudah pajak 4 tahun 1 bulan 28 hari. 
 
Kata kunci: minuman low calorie, ready to drink, rasa jeruk 
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Monika Sutjipto (6103008113). Planning of Low Calorie Orange 
Flavored Ready to Drink Soft Drink Plant in 200 mL Cup With 
Product Capacity 55,000 L/day. 
Advisory committee :   1. Ignatius Srianta, S. TP., MP. 
   2. M. Indah Epriliati, Ph.D. 
ABSTRACT 
Soft drink is a non alcoholic drink, and in this paper it is planned to 
produce low calorie orange flavored ready to drink soft drink containing 
natural ingredients only. The soft drinks quenches thirst. Number of soft 
drinks consumption in Indonesia is marked increasing, therefore, there is an 
increasing factories to innovate products leading to competition in market. 
Selection of orange flavor in the soft drink in this planned factory because 
the orange is well known as a source of vitamin C to increase the benefits of 
this product. This soft drink will be packed in the form of ready to drink 
concept. The natural sweetener used is Stevia rebaudiana Bertoni leaf 
powder extract. It is categorized as non calories sweetener and safe for 
diabetic and obese people. 
The factory of low calorie orange flavored ready to drink soft drink 
is planned to have production capacity of 55,000 L soft drink/day. The 
working hours of the factory is 8 hours per day (1 shift) continously. The 
processing steps of this beverage include water treatment, cooking, 
screening, filling and sealing and packaging. The soft drink factory is 
located in the Kemiri village, Pacet, Mojokerto, East Java, with total area of 
1,190 m2. The factory entity is Liability Company with a line organizational 
structure and total employees of 48 people.  
Economic analysis shows that the factory has a break-even point 
(BEP) of 44.10 % with a payback rate of return on capital after tax (ROR) is 
19.90 % and  payback period (POP) after tax is 4 years 1 months 28 day. 
Based on these analysis, this factory of low calorie orange flavored ready to 
drink soft drink is feasible to be set up and operated. 
 
Keywords: low calorie beverage, ready to drink, orange flavored 
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